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INTISARI 
 
Donat didefinisikan sebagai produk yang diperoleh dari adonan tepung 
terigu yang diragikan dengan ragi roti dan digoreng. Tepung terigu merupakan 
bahan dasar dari pembuatan donat. Untuk mengurangi ketergantungan terhadap 
tepung terigu dan menambah kandungan serat serta penganekaragaman pangan 
perlu penggantian sebagian tepung terigu dengan bahan lainnya, misalnya labu 
kuning. Permasalahan yang timbul dalam pembuatan donat dari bahan baku 
tepung campuran (tepung terigu dan labu kuning kukus) adalah tekstur roti yang 
keras dan kurang mengembang sehingga perlu penambahan Gliserol Monostearat 
yang berfungsi untuk menguatkan kerja gluten dan pati dalam menangkap 
karbondioksida (CO2).. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh sustitusi labu kuning 
dan penambahan gliserol monostearat terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik 
donat. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 kali ulangan, faktor I adalah sustitusi 
labu kuning kuning (10%; 20%; 30%) dan faktor II adalah penambahan gliserol 
monostearat (1; 2; 3 % bb). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 
sustitusi labu kuning kukus 20% dan penambahan gliserol monostearat 2%, yang 
menghasilkan donat labu kuning dengan kadar air 24,446%, kadar protein 
7,460%, volume pengembangan 100%, tekstur (kekerasan) 0,303 mm/gr dt dan 
total rangking warna 132 , rasa 117, tekstur 104. Hasil analisis finansial pada 
perlakuan terbaik menunjukkan titik BEP 28.09 % dari total produksi, NPV 
sebesar Rp. 17.066.964,- dan Payback Period 3,3 tahun dengan Benefit Cost Ratio 
sebesar 1,0298 dan IRR 22,466% (dengan tingkat suku bunga 10%). 
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BAB I 
 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
 Roti sudah dikenal sebagai makanan sehari-hari terutama golongan 
masyarakat umum. Hal ini dapat dibuktikan dengan semakin banyaknya berdiri 
industri roti baik dalam skala rumah tangga maupun industri menengah (Marleen, 
2002). 
 Bahan utama dalam pembuatan roti adalah tepung terigu. Tepung ini 
mempunyai sifat yang unik apabila dibasahi dengan air dan diperlakukan secara 
mekanis, yaitu membentuk adonan yang mudah direntangkan dan bersifat elastis. 
Hal ini terjadi karena adanya gluten yang merupakan penyusun terbesar tepung 
terigu. Gluten tersusun atas gliadin dan glutenin yang mempunyai fungsi menahan 
gas pada proses pembuatan roti yang berpengaruh terhadap kualitas roti yang 
dihasilkan (volume pengembangan dan tekstur). Tepung terigu saat ini masih 
diimport dari luar negeri. Salah satu cara untuk mengurangi kebutuhan tepung 
terigu pada pembuatan donat yaitu dengan mengganti sebagian dari tepung terigu 
dengan bahan local misalkan dengan labu kuning. 
 Labu kuning merupakan sumber pro vitamin A yang potensial, termasuk 
dalam jenis tanaman sayuran yang dapat dimanfaatkan untuk berbagai jenis 
makanan seperti donat, dodol, kolak, manisan dan sebagainya. 
Labu kuning (waluh) mempunyai kandungan gizi yang lengkap seperti 
karbohidrat, protein, vitamin-vitamin. Selain itu kandungan karoten pada buah 
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labu kuning sangat tinggi yaitu sebesar 180,00 SI, karena kandungan karotennya 
tinggi dengan kandungan gizi yang lengkap, labu kuning dapat menjadi olahan 
pangan yang kaya gizi dan harganya pun terjangkau oleh masyarakat. 
(Sudarto,1996). 
Selama ini produk olahan labu kuning masih terbatas. Salah satu produk 
olahan yang mempunyai kemungkinan untuk dikembangkan adalah donat labu 
kuning. Pengolahan labu kuning menjadi donat merupakan salah satu alternatif 
untuk meningkatkan nilai ekonomis dari labu kuning tersebut, selain itu juga 
untuk penganekaragaman produk olahan labu kuning. 
 Pada pembuatan donat yang perlu mendapatkan perhatian adalah 
keseimbangan antara kemampuan menghasilkan gas dan kemampuan untuk 
menahan gas selama fermentasi. Parameter yang digunakan untuk penentu 
kualitas donat adalah volume pengembangan, warna kulit dan flavor yang 
dihasilkan. Penurunan kualitas donat dapat mengakibatkan perubahan respon 
sensoris, sehingga tingkat penerimaan konsumen terhadap produk tersebut 
menurun. 
 Dari beberapa hasil penelitian, pada pembuatan roti dengan substitusi 
tepung selain tepung terigu perlu penambahan surfactant seperti gliserol 
monostearat (GMS) sehingga dapat meningkatkan kualitas roti tersebut 
(Hasenhueld, 1999). 
Hasil penelitian Suparti (1992), menunjukkan bahwa penggunaan GMS 
1% pada pembuatan roti dari campuran tepung jagung dan tepung sorghum, dapat 
meningkatkan volume pengembangan roti. Gliserol monostearat dapat digunakan 
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sebagai bahan pengembang dengan konsentrasi 1-3%. Hal tersebut juga ditunjang 
oleh hasil penelitian Mudjisihono (1993), GMS dengan konsentrasi 1% ternyata 
dapat meningkatkan volume pengembangan roti per satuan massa lebih dari 
100%. 
Hasil penelitian Hidayat (2006), menunjukkan bahwa penggunaan GMS 
4% pada pembuatan roti dengan substitusi tepung tapioka 10% dapat 
meningkatkan volume pengembangan roti yang sempurna. 
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B. Tujuan 
1. Mengkaji pengaruh substitusi labu kuning dan penambahan GMS 
(Gliserol monostearat)  terhadap kualitas donat. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara substitusi labu kuning dan 
GMS (Gliserol monostearat)  sehingga dihasilkan donat dengan kualitas 
yang baik dan disukai oleh konsumen. 
C. Manfaat 
1. Dapat meningkatkan nilai ekonomis labu kuning. 
2. Penganekaragaman produk donat yaitu dengan substitusi labu kuning. 
3. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang metode pembuatan 
donat dengan subtitusi labu kuning dan penambahan GMS. 
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